Antica Fattoria

LA PARRINA

VINO SPUMANTE EXTRA DRY BRICCONCELLO BIOLOGICO (ETICHETTA BLU)

UVAGGIO: ;{OES;;aUVA/ETTARO:
Chardonnay (50%) 4
Vermentino (50%) VENDEMMIA:
GRADO ALCOLICO: Raccc.)lta mar.male in c.assette,
selezione dei grappoli a nastro
115 %
o .
4NOOIZOTTIGLIE/ANNO. RESA VINO/UVA:
' = 60%
ZONA DI PRODUZIONE: FERMENTAZIONE:
Parrina
Durata 17gg

(Spumantizzato in

T . Media 14°C
Provincia di Treviso) emp. Media

SPUMANTIZZAZIONE:
Metodo Charmat, tipologia
VING SPUMANTE Brut

EXTRA DRY

VIGNETO: IL BRIC&}E\JCELLO
Pini

TERRENO:

TAPPO:
Limo-argilloso calcareo o

Mono rondella in sughero

CARATTERISTICHE E TECNICHE DI PRODUZIONE

Una selezione accurata di uve, composta da Chardonnay e da Vermentino, da origine
ad uno spumante Extra Dry di elevato pregio e spiccata eleganza.

I1 vino tranquillo ottenuto attraverso le pratiche di vinificazione condotte, viene lasciato
riposare sulle fecce fini per almeno 15 giorni. Una rifermentazione con metodo Charmat
nella tipologia Extra Dry, e seguita da un affinamento di circa due mesi sulle fecce dei
lieviti.

ESAME VisIvO: Giallo paglierino con perlage fine, numeroso e abbastanza persistente.
ESAME OLFATTIVO: Fresco, avvolgente ed ampio con spiccate percezioni agrumate.
ESAME GUSTATIVO: Morbido ed ampio, possiede un’acidita equilibrata ed una delicata
sapidita.

CONSIDERAZIONI
I Bricconcello Etichetta Blu e una raffinata ed esclusiva variante di Spumante Extra Dry
realizzato con pregiate uve bianche della Maremma Toscana.

ABBINAMENTI
Ideale per piatti a base di pesce e crostacei, di sorprendente rilevanza se servito come
aperitivo.
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